Pemanfaatan Susu Kambing Etawa Dan Kedelai Dalam Pembuatan Dangke Keju Khas Indonesia Dengan Koagulan Ekstrak Jeruk Nipis by Niswah, Fathun
PEMANFAATAN SUSU KAMBING ETAWA DAN KEDELAI  
DALAM PEMBUATAN DANGKE KEJU KHAS  
INDONESIA DENGAN KOAGULAN  




 SKRIPSI  
Diajukan Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan Guna 











Disusun Oleh : 
FATHUN NISWAH 
A 420 080 177 
 
 
PROGRAM STUDI PENDIDIKAN BIOLOGI 
FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN 












“Sesungguhnya sesudah kesulitan ada kemudahan, maka apabila kamu 
telah selesai dari suatu urusan, kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 
urusan lain dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap” 
(Terjemahan QS. Al-Insyiroh : 6-8) 
 
 
“Anda harus tahan terhadap ulat jika ingin dapat melihat kupu-kupu” 
(Antoine De Saint) 
 
 
“Better late than never and Failure is not misfortune” 
“I can do it” 
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Dangke adalah makanan tradisional  yang rasanya mirip dengan keju, namun 
tampilan dan teksturnya  mirip dengan tahu yang  berwarna putih bersih hingga 
kekuningan. Bahan dasar pembuatan dangke umumnya menggunakan susu 
kerbau, karena terbatasnya susu kerbau dipakai susu kedelai dan susu kambing 
etawa sebagai bahan dasar dangke. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh macam bahan dasar pembuatan dangke yang berbeda terhadap 
kandungan protein, lemak, asam total, uji organoleptik (warna, rasa, aroma dan 
tekstur) dan daya terima masyarakat. Metode yang digunakan adalah eksperimen, 
kepustakaan, dan dokumentasi dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 
faktor yaitu kombinasi konsentrasi susu kambing etawa dan konsentrasi susu 
kedelai dengan perlakuan K1E0 (100% susu kedelai), K0E1 (100% susu kambing 
etawa), K1E1 (50% susu kedelai : 50% susu kambing etawa), K8E2 (80% susu 
kedelai : 20% susu kambing etawa), dan K2E8 (20% susu kedelai : 80% susu 
kambing etawa) serta 3 kali ulangan. Teknik pengumpulan data menguji 
kandungan protein yaitu dengan menggunakan alat berupa spektrofotometer, 
metode yang digunakan dalam analisis kadar lemak adalah metode angka 
penyabunan, Pengukuran Asam total dengan metode titrasi asam basa, dan 
Pengujian organoleptik dan daya terima masyarakat dilakukan oleh panelis 
sebanyak 10-20 orang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dangke terbaik 
terbuat dari susu kambing etawa dan susu kedelai dengan perbandingan 80% : 
20% menghasilkan kadar protein 20,30 g, kadar lemak 7,53%, dan asam total 
8,29%. Kualitas dangke yang baik adalah warna kekuningan (krem), tidak berbau 
amis, rasa enak dan tekstur empuk atau lembut. Daya terima masyarakat terhadap 
dangke yang banyak disukai pada 100% susu kedelai dan 20% susu kambing 
etawa dengan 80% susu kedelai. 
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